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ABSTRAK 
Tujuan dari penelitian adalah untuk mendapatkan konsentrasi garam dan lama 
fermentasi yang terbaik pada pembuatan “ Kimchi Mentimun Organik” serta 
mengetahui pengaruh interaksi antara konsentrasi garam dan lama fermentasi, 
sehingga produk yang dihasilkan baik dan memiliki nilai ekonomi yang tinggi. 
Penelitian ini menggunakan rancangan pecobaan faktoorial 3x3 dalam rancangan 
acak kelompok (RAK) dengan ulangan sebanyak 3 kali, dimana faktornya meliputi: 
konsentrasi garam (G) yang terdiri dari 3 taraf, yaitu g1 (3%), g2 (5%), g3 (7%), serta 
lama fermentasi (L) yang terdiri dari 3 taraf, yaitu l1 (2 hari), l2 (4hari), l3 (6 hari). 
Respon pada penelitian ini adalah respon kimia yang meliputi kadar air, vitamin C, 
dan asam laktat. Respon mikrobiologi adalah total bakteri asam laktat. Respon 
organoleptik yang meliputi warna, aroma, rasa dan tekstur, serta pengujian aktivitas 
antioksidan pada sampel terpilih. Penelitian utama faktor konsentrasi garam 
berpengaruh nyata terhadap kadar air dan total bakteri asam laktat dari kimchi 
mentimun organik. Faktor lama fermentasi berpengaruh nyata terhadap asam laktat, 
vitamin C, , tekstur dan aroma. Sampel terpilih yaitu kimchi mentimun organik 
dengan konsentrasi garam 7% dan lama fermentasi 2 hari menunjukkan aktivitas 
antioksidan sebesar 93871,21 ppm. 
 












The research objective is to determine a concentration salt and the time of 
fermentation are best at making “Kimchi Mentimun Organik” well as determine the 
effect of interaction between the concentrations salt and the time of fermentation, so 
that the resulting product is good and have high economic value. This research used 
a 3x3 factorial imperimental design in a randomized complete block design (RAK) to 
repeat 3 times, where the factors include : the concentration salt (G), which the 
consists of three levels : g1 (3%), g2 (5%), g3 (7%), as well as the time of 
fermentation (L) consisting of 3 levels : l1 ( 2 day), l2 (4 day), l3 (6 day). The 
response in this research is the chemical response that includes water content, 
vitamin C content, and lactic acid content. Response Microbiology is the total of 
microbes lactic acid. Response organoleptic including color, odor, taste and texture, 
as well as tested the antioxidant activity in the selected sample. The main research of 
salt concentration factor significantly affected the water content and total of micobes 
lactic acid content, of kimchi cucumber organic. The time of fermentation factor 
significantly affected the lactic acid content, vitamin C content, texture and odor. 
Selected samples are kimchi cucumber organic with salt concentration of 7% and 2 
day time fermentation showed antioxidant activity amounting to 93871,21 ppm. 
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